<§) BUNDESREPUBLIK AOffenlegungsschr 

© DE 3409969 A1 



DEUTSCHLAND 





DEUTSCHES 
PATENTAMT 



Aktenzeichen: 

Anmeldetag: 

Offenlegungstag: 



P 34 09 969.7 
19. 3.84 
26. 9.85 



<§j) Int. CI. «: 

G01K1/14 

A22 C 5/00 
B02C 18/08 
B 02 C 18/16 
B 02 C 25/00 



CO 

s 

111 
Q 



© Anmelder: 

Gotz, Horst, 7980 Ravensburg, DE 

© Vertreter: 

Helm, W„ 7701 Aach (Hegau) 



@ Erfinder: 

gleich Anmelder 

(56) Recherchenergebnisse nach § 43 Abs. 1 PatG: 

DE-PS 29 42 940 

DE-OS 32 12 718 

DE-OS 24 20 201 

DE-GM 83 00 949 
DE-Buch: F.Lineweg: Handbuch der technischen 
Temeperaturmessung 1976, S.83,84; 



BehBrdeneige 



MeS- und Anzeigegerat, insbesondere fur die Temperatur der Bratmasse in Fleischkuttern 

Bei der Bratherstellung ist es fur die Brauchbarkeit der 
Bratmasse von entscheidender Wichtigkeit, da 6 die beim 
Kuttern durch innere Reibung entstehenden Temperaturen 
der Bratmasse in bestimmten Grenzen gehatten warden. Um 
diese Bedingung zu gewahrieisten, wird beim vorliegenden 
Gerat angestrebt, exaktere Temperaturmessungen a Is bis- 
her zu erreichen. Zu diesem Zweck ist der stromungsgunstig 
ausgebildete MeBfuhler 7 so angeordnet, daB er im Bereich 
des tiefsten Kutterschussefteiles T bis etwa zur Quer- 
schnittsmitte der Fullung in diese eintaucht. AuBerdem ist 
das Digitalanzeigegerat 14 unabhangig vom Kutterstandort 
an einem festen Gebaudeteil erschutterungsf rei angebracht 
und in ein stabiles Gehause 15 eingesetzt Dem Temperatur- 
messer kann ein Hygrometer zugeordnet werden, dessen 
MeBwerte ebenfalls am Anzeigegerat 14 ablesbarsind. 
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AnsprUche 



1. Mess- und Anzeigegerdt, insbesondere fUr die Temperatur 
der Brdtmasse in Fleischkuttern, wobei am Kutter der Mess- 
wertaufnehmer so angebrocht ist, dass sein FUhler mit der 
Brdtmasse kontaktiert, gekennzeichnet durch folgende Merk- 
male: 

a) Der MessfUhler (7) taucht im Bereich des tiefsten 
KutterschUsselteils (T) bis etwa zur Querschnitts- 
roitte der Fullung in diese ein, wobei die Eintauch- 
zone unter BerUcksichtigung einer durch die rotieren- 
den Schneidmesser bewirkten geringen Querverlagerung 
der Brdtmasse bestimmt ist. 

b) Das mit dem MessfUhler (7) elektrisch verbundene Digital- 
Anzeigegerdt (14) ist unabhdngig vom Kutterstandort an 
einem festen Gebdudeteil (16) angebrocht und in ein 
Schutzgehduse (15) aus oxydationsf reiem Metall nach 
aussen obgedichtet eingebaut. 

2. Mess- und Anzeigerdt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass der MessfUhler am Kutterdeckel (2) durch einen Halter (6) 
abnehmbar befestigt ist, dessen in die Brdtmasse eintauchender 
Teil strdmungsgUnstig ausgebildet ist, 

3. Mess- und Anzeigegerdt nach den AnsprUchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, dass der FUhlerhalter als dUnne Tragplatte (9) 
aus geeignetem Metall ausgebildet ist, welche eine in die 
Platte strdmungsgUnstig integrierte AufnahmehUlse (11) besitzt, 

in welche der zylindrische MessfUhler einsetzbar und fixierbar ist. 
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4. Mess- und Anzeigegertit nach den vorhergehenden AnsprUchen, 
gekennzeichnet durch einen derartigen Verlauf der an- und 
obstrbmseitigen Plattenkanten (12, 12a), dass die Tragplatte 
im Eintauchbereich die geringste Breite aufweist. 

5 5. Mess- und Anzeigegertit nach den vorhergehenden AnsprUchen, 
dadurch gekennzeichnet, dass die Tragplatte, z.B. durch 
Schwenken,aus dem SchUsselraum herausbewegbar am Kutterdeckel 
(2\ befestigt ist. 

6. Mess- und Anzeigegerdt nach den vorhergehenden AnsprUchen, 
10 dadurch gekennzeichnet, dass die Tragplatte konzentrisch 

zur runden KutterschUssel (3) gebogen ist. 

7. Mess- und Anzeigegertit nach den vorhergehenden AnsprUchen, 
dadurch gekennzeichnet, dass bei grtfsseren Anlagen mehrere 
MessfUhler einsetzbar sind, deren Messwerte als Durchschnitts- 

15 werte angezeigt werden. 

8. Mess- und Anzeigegertit nach den AnsprUchen 1 , 2, 5 und 7, 
dadurch gekennzeichnet, dass der FUhlerhalter ein Rohr aus 
geeignetero biegungssteifen Werkstoff ist, in welchem der Mess- 
fUhler mit Kabel fixierbar ist. 

20 9. Mess- und Anzeigegertit nach den vorhergehenden AnsprUchen, 
dadurch gekennzeichnet, dass ein hygrometischer MessfUhler 
in den Halter fUr die thermische Messung einsetzbar ist. 

10. Mess- und Anzeigegertit nach den vorhergehenden AnspiUchen, 
dadurch gekennzeichnet, dass die Anzeige der kritischen Mess- 
25 werte durch blinkende Ziffern und/oder akustische Signale 

versttirkbar ist. 
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Mess- und Anzeigegerat, insbesondere fUr die 
Temperatur der Bratmasse in Fleischkuttern 



Die Erfindung betrifft ein Mess- und Anzeigegerat, insbesondere 
fUr die Temperatur der Bratmasse in Fleischkuttern, wobei am 
Kutter der Messwertaufnehraer so angebracht ist, dass sein FUhler 
mit der Bratmasse kontaktiert. 

5 Bekanntlich wird in Fleischkuttern Rohfleisch fUr die Wursther- 
stellung im tiefgekUhlten Zustand dadurch zerkleinert, dass das 
Fleisch in einer horizontal umlaufenden KutterschUssel gegen rasch 
rotierende Schneidmesser gefUhrt wird, Dabei soil durch die auf- 
tretenden mechanischen, thermischen und chemischen Vorgdnge eine 

10 emulsionsartige Bratmasse entstehen, deren Struktur den Qualitats» 
anforderungen der herzustellenden BrUhwurst weitgehend entsprechen 
muss. Die Einzelheiten der dabei zu beachtenden Vorgange in der 
Fleischmasse wahrend des Kutterns und die daraus resultierenden 
notwendigen Massnahmen zur Erzielung der brauchbaren Bratmasse, 

15 sind in Fachkreisen schon seit longer Zeit bekannt und z.B. in 

der "Neuen Fleischer-Zeitung vom 29.4.1972 Nr. 51/52" nachzulesen 
(Dr. F. Wirth "EinfluB der Kuttertechnik"). 

Daraus geht u.a. eindeutig hervor, dass die durch die aussere und 
innere Reibung beim Zerkleinern auftretenden thermischen Zustande 
20 im Wurstbrat ausschlaggebenden Einfluss auf den Ablauf der inneren 
Umwandlungsprozesse in der Bratmasse ausUben. Dies betrifft insbe- 
sondere das Aufschliessen der in den Gewebezellen enthaltenen struk- 
turbestimmenden Eiweissbestandteile, wobei neben dem optimalen 
Zerkleinerungsgrad auch die Einhaltung einer optimalen Temperatur 
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fUr das Gelingen einer zur Wurstherstellung geeigneten Emulsion 
gleichzeitig erreicht werden muss, Nach anerkannter fachlicher 
Auffassung liegt in der Beachtung der wichtigen Temperatur- 
schwellen wohl das schwierigste Problem bei der Brfltherstellung 
5 und auch die Ursache der meisten Versaumnisse beim Kuttern, die 
zu minderwertigen oder unbrauchbaren Kutterergebnissen fUhren 
kdnnen. 

Aus der eingangs erwahnten Abhandlung ergibt sich auch grundsdtz- 
lich, dass die bei der Herstellung eines brauchbaren Brdtes zu 
10 beachtenden Faktoren nahezu ausschliesslich vom Temperaturzustand 
im Brdt abhdngig sind, d.h., dass wahrend des Kutterns die standige 
exakte Messbarkeit der auftretenden Temperaturwerte in der Brdt T 
masse fUr das Gelingen der Kuttervorgange von ausschlaggebender 
Wichtigkeit ist. 

15 Zu diesem Zweck wird bei den bekannten Kutteranlagen der Temperdtur- 
wertaufnehmeram Kutterdeckel so angebracht, dass der FUhler mit der 
Brdtmasse kontaktiert, wobei die Messwerte in einem Anzeigegerdt 
ablesbar sind, welches in unmittelbarer Nahe des FUhlers ebenfalls 
am Kutter angebracht ist. 

20 Trotz des einwandfreien Funktionnierens dieser Gerdte und sorgfalti- 
ger Uberwachung kommt es in der Praxis jedoch immer wieder vor, 
dass die Kuttercharge strukturelle Mangel besitzt, welche fUr eine 
Uber- oder Unterschreitung der optimalen Temperaturschwelle typisch 
sind # Derartige Schadensmoglichkeiten kBnnen also nur darin begrUn- 
25 det sein, dass die abgelesenen Temperaturwerte mit den wirklichen, 
und damit wirksamen, Temperaturen in der Brdtmasse nicht exakt 
Ubereinstimmen. Als Hauptursache dieser schadlichen Abweichungen 
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ist die bisherige Anordnung des TemperaturfUhlers ira Rand- 
bereich der umlaufenden KotterschUssel und damit aoch im Rand- 
bereich der Bratmasse anzusehen, wo deren Temperature* insbe- 
sondere durch Oberflachenabstrahlungen und unmittelbaren Kontalct 
5 mit der KutterschUssel niedriger sind als ira vollen Voluroen des 
SchUsselprofils. Diese Abweichung kann erfahrungsgemass bis zu 
3 C des Soll-Wertes betragen, so doss die Zuverlassigkeit 
der bekonnten Messeinrichtung bzw. Messmethoden nicht als absolut 
angesehen werden kann und haufig zu Korrekturmassnahmen zwingt. 

10 Dazu kommt, dass das am Kutterdeckel befestigte Anzeigegerdt wahrend 
des Kuttervorganges stdndig hochfrequenten Erschutterungen ausge- 
setzt ist, welche die Anzeigemechanik nachteilig beeinflussen 
kBnnen, so dass dadurch bezUglich der Temperaturanzeige ein wei- 
terer Unsicherheitsfaktor vorhanden ist. 

15 Die Aufgabe der Erfindung besteht daher darin, die bisherige Ver- 
falschung der aufgenommenen und angezeigten Messwerte so weit zu 
beseitigen, dass schadliche Uber- oder Untertemperaturen wdhrend 
des Kuttervorganges sofort als gUltige Werte erkennbar und verwert- 
bar sind. Eine derartige Verbesserung ist jedoch nur sinnvoll, 
wenn die gemessenen Werte absolut, also unbeeinflusst, voro An- 
zeigegerat wiedergegeben werden. Die Erfindung hat sich daher zu- 
gleich auch mit Verbesserungen der bisherigen Anzeigemittel zu 
befassen. 

Die genannte Aufgabe wird erfindungsgemass bei einer Kutteranlage 
25 der behandelten Art durch folgende MaBnahmen gelSst: 
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a) Der MessfUhler taucht im Bereich des tiefsten 
KutterschUsselteils bis etwa zur Querschnitts- 
mitte der Flillung in diese ein, wobei die Ein- 
tauchtiefe unter BerUcksichtigung einer durch 
die rotierenden Schneidmesser bewirkten geringen 
Querverlagerung der BriJtmasse bestimmt wird. 

b) Das mit dem MessfUhler elektrisch verbundene 
DigitalanzeigegerSt ist unabhdngig vora Kutter- 
standort an einem festen Gebaudeteil angebracht 
und in ein stabiles Schutzgehduse aus oxydations- 
freiem Metall abgedichtet eingesetzt. 

Die Erfindung erreicht damit / dass die Messwerte f insbesondere 
die Temperaturwerte, in einem Mediumbereich aufgenommen werden, 
wo sich das grdsste Volumen der Masse bewegt, so dass deren tat- 
stichlicher Temperaturinhalt ohne wirksame Wdrmeableitung nach aussen 
also unmittelbar >on einem DiodenfUhler aufgenommen und als elektrisches 
Signal trSgheitslos, zum Digitalanzeiger weitergegeben wird. 

Dieser Anzeiger ist erschUtterungsf rei angeordnet und in einem Schutz- 
gehduse so untergebracht, dass weder mecbanische noch chemische Ein- 
flUsse seine Funktionen beeinflussen kdnnen. 

Der von der Erfindung angestrebte technische Sesamterfolg ist damit 
durch die gekennzeichneten Elemente vol! erreicht # wobei die im An- 
spruch 1 angegebenen Merkmale in einem fUr den Erfolg unerldsslichen 
Gehilfenverhdltnis zueinander wirken. 
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Im weiteren Ausbao der Erfindung befassen sich die Unteran- 
sprUche mit der brauchbaren Ausgestaltung der einzelnen, den 
Erfindungsgedanken tragenden, Mittel. Dabei betreffen die An- 
sprUche 2 bis 6 die AusfUhrung des den MessfUhler tragenden 
Halters, dessen Formung seiner besonderen Funktion als ein in 
die bewegte Brdtmasse hineintauchender Kdrper angepasst sein 
muss, wobei insbesondere die Stauwirkung bzw. der Stouwiderstand 
mbglichst gering gehalten werden mUssen und eine grUndliche 
Reinigung moglich sein muss. 

Der Alternativvorschlag nach Anspruch 8 kSnnte z.B. bei kleineren 
KutterschUsseln als vereinfachte FUhlerhalterung verwendet werden, 
da hier die strbmende Brdtmosse geringer ist, so dass der Halter 
geringeren Beanspruchungen ausgesetzt ist. Ausserdem gewdhrleistet 
der kreisrunde Querschnitt des Halterohres eine gUnstige minimale 
Fldchenreibung. 

Im Zusammenhang mit den beim Kuttervorgang einzuhaltenden Tempera- 
turschwellen ist auch eine Orientierung Uber den Feuchtigkeitsge- 
halt der Masse, insbesondere Uber den Wasseranteil in der Brdtmasse, 
von Wichtigkeit. Nach Anspruch 9 kann erfindungsgemass die exakte 
Messung des betreffenden Parameters mit der vorteilhaften Anordnung 
fUrden Temperaturmesser kombiniert werden, wobei dann der im An- 
zeigegerdt abgelesene Feuchtigkeitswert anhand einer Tabelle in 
Prozente umgerechnet werden kann. 
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In der Zeichnung ist ein AusfUhrungsbeispiel der Erfindung 

dargestellt. 

Es zeigt: 

Fig. 1 die Kutteranlage schematisiert von 
5 oben gesehen 

Fig. 2 eine Teilansicht in Pfeilrichtong A 
am Kutterraum 

Fig. 3 den Schnitt B/B aus Fig. 2 

In Fig. 1 ist der Fleischkutter 1 mit geschlossenem feststehenden 
10 Deckel 2 dargestellt, wodurch die umlaufende nach innen ~ewblbte SchUs- 
sel 3 . zur Halfte abgedeckt ist* Der Messerkopf ist mit 4 und des- 
sen Antrieb mit 5 bezeichnet. An der Innenseite des Kutterdeckels 2 
ist der Halter 6 fUr den MessfUhler 7 befestigt (Fig. 2), z.B. 
mittels einer durch die Deckslwand gefUhrten Verschraubung 8. Eine 
15 wegen ihrer Stabilitat bevorzugte Ausbildung als FUhlerhalter 7 
ist in den Fig. 2 und 3 vergriSssert dargestellt. Der Halter be- 
steht hier aus einer dUnnen flossenartig geformten Metalltragplatte 9 in 
welche der FUhler 7 mit seinem elektrischen Kabel 10 integriert 
ist, . wobei die AufnahmehUlse 11 fUr das Kabel stromungs- und 
20 reinigungsgUnstig geformt ist. Auch die Kanten 12, 12a der Tragplatte 
sind abgerundet, so dass der Stauwiderstand gegen die Brdtmasse, 
deren Bewegung durch Pfeile angedeutet ist, mSglichst gering ge- 
halten ist. Dem gleichen Zweck dient auch die in Fig. 3 gezeigte 
konzentrisch zur runden KutterschUssel gebogene Plattenoberflache 13. 

25 Wie aus Fig. 2 hervorgeht, ist der Halter 6 fUr den MessfUhler 7 
bzw. die Tragplatte 9 so in den Kutterraum eingesetzt, dass die 
Platte mit dem FUhler 7 im Bereich des tiefsten Teiles T der Kutter- 
schUssel 3 bis etwa zur Querschnittsmitte der FUllung in diese ein- 
taucht, wobei die durch die rotierenden Schneidmesser bewirkte 
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Querverlagerung der Brdtmasse in Pfeilrichtung V berUcksich- 
tigt ist. Die Tragplatte 9 kann zum Hochschwenken mit einem 
Scharnier versehen sein. 

Der auf dem Prinzip der Diodenkennlinie wirkende FUhler 7 ist 
5 Uber das Kabel 9 on das Digitalanzeigegerdt 14 angeschlossen, 
welches in einem stabilen Gehduse 15 aus chemisch resistenten 
Werkstof f , vorzugsweise aus Metall, nach aussen abgedichtet ein- 
gesetzt ist. 

Urn das Anzeigegerdt auch vor dem Einfluss von schddlichen Er- 
schutterungen bzw # Schwingungen zu schUtzen / ist sein Schutz- 
gehduse in ausreichender Entfernung vom Kutter oder anderen 
Schwingungsquellen an der Innenwand des Arbeitsraumes angebracht. 
Dadurch ist auch eine erhdhte Lebensdauer des Anzeigegerdtes ge- 
wdhrleistet, Mit einem zweiten FUhlerkabel ergeben sich weitere 
Messmdglichkeiten, z.B. bei der Kochwurstherstellung und fUr die 
Rauchtemperatur-Messungen. 

Ausserdem kann in die Tragplatte 9 ein weiteres Kabel fUr einen 
hygrometrxschen FUhler eingesetzt werden und zum Anzeigegerdt 14 
gefUhrt werden. Die dort abgelesenen Feuchtigkeitswerte konnen 
20 dann anhand einer Tabelle in Prozentwerte umgerechnet werden. 

Die vorteilhafte Verwendung der Erfindung beschrdnkt sich nicht 
auf den Einsatz bei Fleischkuttern, Sie kann sinngeradss zu einer 
TemperaturUberwachung auch bei anderen Aufbereitungsmaschinen, 
z*B. bei der Teigherstellung, Anwendung finden. 
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